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RESUMEN 
En el presente trabajo se evaluó la calidad microbiológica de espumillas y empanadas de 
viento de venta ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador.  
Se realizó un estudio de diseño transversal y de tipo descriptivo. Para el análisis las 
muestras fueron tomadas en base al registro del catastro del GAD Municipal en el mes de 
enero del año 2018, en donde se analizaron 38 muestras de espumillas y 10 muestras de 
empanadas de viento.  
El control microbiológico se realizó en el laboratorio de Microbiología de Alimentos de la 
facultad de Ciencias Químicas de la Universidad de Cuenca. Se utilizó placas Compact 
DryR para la determinación de Staphylococcus aureus, Coliformes, Escherichia coli y 
aerobios mesófilos. Para la determinación de Salmonella se utilizó el test Reveal 2.0.  
Las empanadas de viento cumplieron con los parámetros de la Norma Técnica Peruana 
NTS 071 MINSA/DIGESA-V-01 en un 100%, mientras que las espumillas cumplieron en 
un 15,8% con los parámetros de la norma  NTE INEN 1973, siendo de importancia para el 
departamento de Control Municipal. 
El proyecto culminó con la capacitación sobre inocuidad y buenas prácticas de 
manipulación y almacenamiento de alimentos a los vendedores ambulantes especificados 
en el catastro. 
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In the present work, the microbiological quality of "espumillas" and "empanadas de viento" 
of street vending was evaluated in the city of Cuenca-Ecuador. 
A transversal and descriptive design study was carried out. For the analysis the samples 
were taken based on the registry of the Municipal GAD cadastre and thirty eight samples 
of "espumillas" and ten samples of "empanadas de viento" were analyzed in January of 
the year 2018. 
The microbiological control was carried out in the Food Microbiology laboratory of the   
Chemical Sciences´s Faculty of the Cuenca´s College. Compact DryR plates were used 
for the determination of Staphylococcus aureus, Coliformes, Escherichia coli and aerobic 
mesophiles. For the determination of Salmonella, the Reveal 2.0 test was used. 
The "empanadas de viento" complied with the parameters of the Peruvian norm NTS 071 
MINSA/DIGESA-V-01 in a 100%. While the mousses met in 15.8% with the parameters of 
the norm NTE INEN 1973 standard, being of importance for the Municipal Control 
Department. 
The project culminated with training on innocuousness and good food handling and 
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Los alimentos que se venden en la vía pública han sido definidos como "alimentos listos 
para el consumo preparados u ofrecidos por vendedores ambulantes”(Arámbulo III, 
Almeida, Cuéllar Solano, &Belotto, 1995).Estos alimentos son uno de los principales 
problemas en la salud pública con mayor repercusión a nivel mundial. Esto ocurre cuando 
el producto comestible se encuentra contaminado con microorganismos patógenos, 
toxinas o sustancias químicas, usualmente atribuidas a malas técnicas de cocción, 
almacenamiento o manejo de los alimentos, tanto en los lugares donde se fabrican, como 
en los espacios donde se expenden (Kopper, 2009; OMS, 2015). 
Estudios han puesto en manifiesto la falta de agua potable en los lugares de venta, 
desechos de basura, la exposición al polvo, moscas y humo de vehículos, como 
consecuencia, estos alimentos están implicados en brotes de enfermedades transmitidas 
por alimentos (ETA) en varios países (Samapundo, CamThanh, Xhaferi, &Devlieghere, 
2016). 
Una gran cantidad de la población de la ciudad de Cuenca se ve en la necesidad de tomar 
los servicios de alimentación fuera del hogar, acudiendo a puestos ambulantes de 
alimentos, donde ingieren diferentes productos, sin que se guarden los cuidados y 
procedimientos que se deben de tener para la elaboración. La tendencia al consumo de 
estos productos, hace que este tipo de alimentos tengan una mayor rotación a nivel de los 
ecuatorianos, motivo por el cual es indispensable cuidar los estándares de sanidad y 
calidad necesaria para salvaguardar la salud de los consumidores. 
Es por esta razón que en este estudio se evaluó la calidad microbiológica de las 
empanadas de viento y espumillas, con el fin de mejorar la venta ambulante en la ciudad 
de Cuenca, para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos, mediante charlas de 
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HIPÓTESIS 
Las espumillas y empanadas de viento vendidas de forma ambulante en la ciudad de 
Cuenca por los expendedores que se encuentran en el registro del GAD Municipal, 
cumplen con los parámetros de control microbiológico, demostrando así niveles de 
higiene e inocuidad alimentaria óptimos para el consumo humano.  
 
OBJETIVOS 
El presente proyecto se basó en los siguientes objetivos: 
Objetivo general 
 
Evaluar la calidad microbiológica de espumillas y de empanadas de viento de venta 
ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador. 
Objetivos específicos 
 
● Evaluar la calidad microbiológica de espumillas y empanadas de viento que son 
vendidos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca. 
● Realizar charlas de capacitación a los vendedores ambulantes acerca del manejo 
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I. MARCO TEÓRICO 
1.1 Inocuidad alimentaria 
La inocuidad alimentaria es aquella condición y la adecuada práctica para preservar la 
conservación de los alimentos previniendo la contaminación y enfermedades transmitidas 
por el consumo de los alimentos. Además la inocuidad de los alimentos es aquella que 
asegura que dicho alimento de consumo no causará ningún daño al consumidor 
(Mercado, 2007). 
La calidad de los alimentos es de importancia en el ámbito de la salud pública, debido a 
que los alimentos son una fuente principal de contaminación patógena, tanto física, 
química y biológica (como virus, bacterias o parásitos), a la cual ningún ser vivo es 
inmune, y las enfermedades que se transmiten a través de ellos pueden llegar a causar 
desde infecciones severas hasta la muerte (Lorenzo, 2011). 
Un alimento inocuo es aquel que no presenta ninguna fuente de contaminación desde su 
preparación hasta su expendio, de ahí la razón de mantener reglas y procedimientos 
adecuado de limpieza durante la preparación, almacenamiento, transporte y distribución  
de dichos alimentos (Lorenzo, 2011). 
1.1.1 Cinco claves para la inocuidad de los alimentos 
La Organización Mundial de la Salud (OMS) es consciente desde hace tiempo de la 
necesidad de concientizar a los manipuladores de alimentos sobre sus responsabilidades 
respecto de la inocuidad de éstos. Establece una serie de recomendaciones encaminadas 
a prevenir la aparición de enfermedades de transmisión alimentaria (OMS & 
Departamento de Inocuidad de los Alimentos, 2007). 
Los mensajes básicos de las Cinco claves para la inocuidad de los alimentos son: (1) 
mantenga la limpieza; (2) separar alimentos crudos y cocinados; (3) cocine 
completamente; (4) mantenga los alimentos a temperaturas seguras; y (5) use agua y 
materias primas seguras. El mensaje de la OMS sobre la higiene de los alimentos por 
todo el mundo, se difunde con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos (OMS & 
Departamento de Inocuidad de los Alimentos, 2007). 
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1.2 Enfermedades transmitidas por alimentos 
Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituye un importante problema 
para la salud, se producen por la ingestión de alimentos o bebidas contaminadas con 
microorganismos patógenos que afectan la salud del consumidor, los alimentos corren 
riesgo de contaminación durante su elaboración, transporte, almacenamiento y consumo 
lo que puede llegar a producir enfermedades (Flores & Herrera, 2005). 
Las ETA constituyen un problema debido al incremento en su ocurrencia, el surgimiento 
de nuevas formas de transmisión, la aparición de grupos poblacionales vulnerables, el 
aumento de la resistencia de los patógenos a los compuestos antimicrobianos y el 
impacto socioeconómico que ocasionan. La incidencia de estas enfermedades es un 
indicador directo de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos, y se ha demostrado 
que la contaminación de éstos puede ocurrir durante su procesamientoo por el empleo de 
materia prima contaminada (Flores & Herrera, 2005). 
Las ETA pueden ser infecciones o intoxicaciones 
Infecciones transmitidas por alimentos: se produce el ingreso de microorganismos a 
través del consumo de alimento y agua contaminada con bacterias o virus 
enteropatógenos vivos,  que invaden al ser vivo y se multiplican en el tracto digestivo. La 
dosis mínima de microorganismos necesarios para provocar dicha infección es muy baja 
(Silva, Ramírez, Alfieri, Rivas, & Sánchez, 2004). 
Intoxicación causada por alimentos: este tipo de enfermedad se produce por ingestión de 
toxinas o venenos que se encuentran en los alimentos ingeridos. Las toxinas que se 
encuentran en los alimentos son el vehículo para producir enfermedades, estas toxinas 
nocivas provocan daño aun en pequeñas concentraciones (Silva et al., 2004) 
1.3 Contaminación alimentaria 
La contaminación alimentaria, es una contaminación química, física o biológica que se 
produce en el alimento a través de microorganismos, el cual compromete la calidad del 
alimento para el consumo humano, es difícil la detección de un alimento contaminado ya 
que este no presenta ninguna alteración en sus características organolépticas como el 
olor, sabor, color y aspecto (Pinillos, Gómez, Elizalde, & Dueñas, 2003; Vilanova&Sogorb 
Sánchez, 2004). 
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La contaminación alimentaria se puede dar por determinados agentes microbianos, el cual 
va acompañado de un mal almacenamiento, transporte inadecuado y por las 
determinadas formas de manipulación, este alimento puede provocar daño al consumidor, 
causando enfermedades denominadas toxiinfecciones (Vilanova&Sogorb Sánchez, 2004). 
1.4 Venta ambulante 
La venta ambulante en la ciudad de Cuenca se ha convertido en un factor de riesgo para 
la salud de todos sus consumidores, debido a las deficientes condiciones de higiene y 
aseo en la mayoría de las personas y el lugar en donde se expenden (Campuzano, Mejía 
Flórez, Madero Ibarra, & Pabón Sánchez, 2015). 
Las personas que se dedican a la venta ambulante engloba escaso conocimiento de la 
higiene general y de técnicas sanitarias para la elaboración de estos alimentos, así como 
acceso limitado al agua potable, servicios sanitarios o medios de eliminación de basura, 
este tipo de alimentos está relacionado con un alto riesgo de intoxicación alimentaria, 
además de que estimula la proliferación de insectos y roedores de enfermedades entérica 
(Arias-Echandi &Antillón, 2000). 
Una parte de la población de la ciudad de Cuenca se ve en la necesidad de consumir 
productos y alimentos fuera del hogar, acudiendo a puestos de venta ambulante ya que 
ofrecen algunas ventajas a los consumidores, tales como: rapidez en la preparación, así 
como la forma en la que sirven, la posibilidad de comerlos de manera inmediata, y por 
último la apariencia apetitosa que estos presentan. Las personas encargadas de preparar 
estos alimentos no cuentan con la capacitación adecuada para una correcta manipulación 
de alimentos para la elaboración, consumo y distribución de estos alimentos, lo cual se 
tiene el riesgo de que se puedan contaminar con microorganismos patógenos y producir 
enfermedad (Campuzano et al., 2015). 
1.4.1 Alimentos de venta ambulante 
Los alimentos de venta ambulante son alimentos listos para el consumo, siendo alimentos 
de riesgo para producir enfermedades, debido a que los ingredientes o materiales 
utilizados durante su elaboración, almacenamiento y venta, pueden presentan una falta de 
higiene en sus procedimientos, tal es el caso de las espumillas y empanadas de viento 
(Arias-Echandi &Antillón, 2000). 
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1.4.1.1 Espumillas 
La espumilla es un postre ecuatoriano tradicional, rico y fácil de preparar. Se venden en 
las calles, especialmente en feriados y fiestas, se sirven en cono de helado. Las 
espumillas tienen una excelente consistencia azucarada que funciona muy bien con las 
claras de huevo, siendo este el principal componente de las espumillas, la cual puede ser 
de diferentes sabores, ya que se le agrega la pulpa de la fruta (Sánchez Casahualpa, 
2010). 
La tendencia al consumo de productos tradicionales, hace que este tipo de alimentos 
tengan una mayor rotación a nivel de los ecuatorianos, razón por la cual es indispensable 
cuidar los estándares de sanidad y calidad necesaria para salvaguardar la salud de los 







Figura 1.Vendedora ambulante de espumilla Fuente:(Los autores) 
Debido a las condiciones de formación del huevo y a la susceptibilidad que este presenta 
a la contaminación, se puede decir que la forma más habitual de contaminación 
microbiana del huevo en especial la cáscara, se produce a partir de las heces en los 
nidales, en la forma en la cual se recolecta, y de la manos de los operarios, también 
influye  mucho en la forma en la cual estos se manipulan, almacenan y transportan, hasta 
ser empleados (Rincón Acero, Ramírez Rueda, & Vargas Medina, 2011). 
Los huevos utilizados en la preparación de espumillas deben lavarse con abundante agua 
evitando el jabón ya que puede ingresar dentro del mismo y se recomienda secarlos con 
toallas desechables. Se procede al tratamiento térmico, que consiste en mantener el 
huevo líquido a una temperatura entre 64-65°C durante 2 a 4 minutos, lo que garantiza la 
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eliminación de los microorganismos patógenos que puedan encontrarse en el interior del 
huevo, como es el caso de Salmonella (Instituto de Estudios del Huevo, 2007) 
1.4.1.2 Empanadas de viento 
Las empanadas de viento es un alimento frito compuesto por un relleno de queso o 
quesillo, encerrado en una masa elaborada al modo de la masa de pan, generalmente con 
trigo, pero puede estar hecha con maíz, y con la adición de algunas grasas (aceite o 
manteca). Su elaboración requiere cierto grado de destreza manual ya que es importante 
sellarlas completamente, se sirven espolvoreadas de azúcar (Millingalle, 2010). 
 
Figura 2.Vendedora ambulante de empanadas Fuente: (Los autores) 
1.5 Calidad microbiológica 
La calidad microbiológica de los alimentos hace referencia a la calidad higiénica sanitaria, 
siendo de gran importancia ya que representa un riesgo para la salud del consumidor, 
debido a que pueden llegar a ser un vehículo de los microorganismos. Además la calidad 
microbiológica es la conformidad del producto respecto a unas especificaciones o normas 
cuyo objetivo es combatir el fraude y garantizar la salubridad de los productos. Los 
factores a tener en cuenta son la contaminación, el adecuado tratamiento térmico y las 
buenas condiciones de almacenamiento (Anderson & Pascual, 1999). 
Los indicadores de calidad o atributos de calidad son propiedades o parámetros generales 
que definen la calidad de un alimento, como la composición, estabilidad, pureza, estado, 
etc. En el caso de la calidad microbiológica es posible realizar un recuento de 
microorganismos y comparar con normas alimentarias vigentes para ese alimento 
(Rodríguez et al., 2018). 
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1.6 Microorganismos indicadores de contaminación 
1.6.1 Aerobios mesófilos 
Este tipo de microorganismos estima la flora total y es uno de los grupos más grande de 
indicadores de calidad de los alimentos, pero sin especificar los tipos de gérmenes, este 
grupo de microorganismos se define como un grupo heterogéneo de bacterias capaces de 
desarrollarse en presencia de oxígeno a una temperatura comprendida entre 20oC y 45oC, 
siendo su temperatura óptima de crecimiento de 30oC y 40oC en las condiciones 
establecidas (Camacho et al., 2009). 
El recuento de aerobios mesófilos, refleja la calidad sanitaria o indicadores 
microbiológicos de calidad de los alimentos siendo el más utilizado, refleja condiciones 
tales como manipulación e higiene durante su elaboración, además  en su transporte y 
expendio de estos productos tanto en materias primas, como en productos elaborados, un 
recuento bajo de estos no implica que el alimento esté exento de patógenos o sus toxinas, 
y de igual manera un recuento elevado tampoco asegura la presencia de flora patógena 
(Anderson & Pascual, 1999). 
El recuento de aerobios mesófilos indica condiciones de salubridad del alimento, además 
hay algunos factores que deben de ser tomados en cuenta durante su interpretación, tales 
como el momento de la toma de muestra, así como los procedimientos que sufre el 
producto durante su elaboración. Los productos sometidos a tratamiento térmicos, pueden 
enmascarar productos con altos recuentos de aerobios mesófilos o condiciones 
deficientes de higiene (Córdova López, Ruelas Chacón, Padilla, Noe, & Montañez Saenz, 
2001; Quispe & Sánchez, 2001). 
1.6.2 Coliformes 
Son bacilos Gram negativos, aerobios y anaerobios facultativos, no esporulados. Están 
ampliamente difundidos en la naturaleza, agua y suelo. El grupo coliforme es constante, 
abundante y casi exclusivo de la materia fecal, siendo habitantes normales del tracto 
intestinal del hombre  y animales de sangre caliente, cuando estos llegan a los alimentos, 
no solo sobreviven, si no que se multiplican, deteriorando el alimento (Quispe & Sánchez, 
2001). 
Estos microorganismos son indicadores de la calidad microbiana, comprende varios 
géneros de la familia Enterobacteriaceae, se caracterizan por su capacidad de fermentar 
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la lactosa con producción de ácido o gas, en un periodo de 48 horas y con una 
temperatura de incubación comprendida entre 30 oC y 37 oC. Cuya presencia en niveles 
altos en los alimentos indica la calidad del alimento, prediciendo la durabilidad del mismo 
(Anderson & Pascual, 1999; Vázquez, O’Neill, &Legnani, 2013). 
Los microorganismos coliformes constituyen un grupo heterogéneo dentro de los cuales 
se puede distinguir dos tipos; los coliformes fecales provenientes del tracto intestinal tanto 
del hombre como de animales de sangre caliente, siendo los mejores indicadores de 
riesgo de las afecciones intestinales, se les identifica debido a que son bacterias Gram 
negativos capaces de fermentar la lactosa a 48 horas con producción de gas, con una 
incubación de 44 oC, no se presenta una especie determinada, siendo el más importante 
Escherichia coli. El grupo de los coliformes totales, son residentes naturales del agua y 
del suelo, son bacilos Gram negativos aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados, 
fermentan la lactosa a 35 oC en 48 horas (Anderson & Pascual, 1999; Camacho et al., 
2009; Vázquez et al., 2013). 
La presencia de estos en alimentos de consumo humano, representa una mala calidad 
higiénica en el proceso, falta de higiene por parte de los manipuladores, o debido a la post 
contaminación o contaminación cruzada después del proceso. Debido a que estos 
microorganismos no son potencialmente patógenos, por lo tanto indican un índice de 
deficiencia sanitaria (Quispe & Sánchez, 2001). 
1.6.3 Staphylococcus aureus 
Los Staphylococcus son cocos Gram positivos de la familia Micrococcaceae, su 
temperatura óptima de crecimiento es 37 oC, son aerobios y anaerobios facultativo y 
catalasa positiva, es una especie muy sensible a la acción del calor y a los desinfectantes, 
la presencia de estos en los alimentos, indica una falta de higiene durante su elaboración 
(Dáivila, Reyes, & Corzo, 2006). 
Los Staphylococcus aureus son bacterias que por lo general se suelen encontrar en el 
medio ambiente como el aire, polvo, en superficies en donde se manejen alimentos, agua 
y agua residual, en los alimentos con altos contenidos proteicos (leche y derivados 
lácteos), también se los puede encontrar en personas y animales, siendo estos últimos los 
principales reservorios de estos microorganismos (Rodríguez et al., 2018). 
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La presencia de Staphylococcus aureus son alimentos, tiene una gran importancia ya que 
se trata de un microorganismo capaz de producir una poderosa enterotoxina, que al 
ingerirse causa intoxicaciones severas al hombre, la diseminación entre humanos y de 
humanos a los alimentos puede ocurrir por contacto directo o indirecto por fragmentos de 
piel (Rodríguez et al., 2018). 
Los alimentos contaminados con este tipo de microorganismo, no suelen presentar 
ninguna diferencia perceptible en cuanto a su apariencia, sabor u olor, por tal razón no 
suelen distinguirse de aquellos alimentos que no están contaminados con este tipo de 
bacteria. Los alimentos sometidos a la intensa manipulación durante su preparación, 
transporte y almacenamiento, son los más involucrados en este tipo de intoxicación, por 
tal razón al ingerir alimentos contaminados con esta bacteria el peligro de contaminación 
es alto (Camacho et al., 2009). 
1.6.4 Escherichia coli 
La Escherichia coli, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae, es un bacilo corto Gram 
negativo, casi siempre móvil, posee estructura antigénica, no esporulado, son anaerobios 
facultativos, se encuentran solos o en pareja, suelen poseer un metabolismos respiratorio 
o fermentativo, la E. coli vive poco tiempo en el ambiente, por lo que su presencia en los 
alimentos indica una contaminación reciente, es mucho menos resistente que la 
Salmonella en condiciones ambientales y a la acción del frío, se destruye a temperatura 
de pasteurización y durante su almacenamiento en frío, sobre todo a temperatura de 
congelamiento (Anderson & Pascual, 1999; Donnenberg, 2002). 
La Escherichia coli es una bacteria presente frecuentemente en el intestino de los 
organismos del hombre y de animales de sangre caliente,en las heces principalmente, si 
bien pueden sobrevivir e incluso multiplicarse en otros nichos apropiados. La mayoría de 
las cepas de E. coli son inofensivas, pero algunas de ellas pueden causar graves 
intoxicaciones alimentarias en el hombre. La presencia de esta bacteria por su gran 
especificidad está considerada como un buen índice de contaminación fecal (Anderson & 
Pascual, 1999). 
La E. coli son bacterias de rápido crecimiento y amplia distribución en el suelo, el agua, 
vegetales y gran variedades de animales, la presencia de esta bacteria en los alimentos 
sirve para evaluar la higiene en los alimentos crudos o de productos que no han sido 
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sometidos al tratamiento térmico. La presencia de E. coli indica que puede haber existido 
contaminación fecal reciente y que el consumidor podría estar expuesto a patógenos 
entéricos cuando ingiere el alimento (Rodríguez Ángeles, 2002). 
1.6.5 Salmonella spp 
El género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae, son bacterias Gram 
negativos, bacilos anaerobios facultativos, no formadores de esporas, se han  identificado 
2500 serotipos, la Salmonella es una bacteria resistente que puede sobrevivir durante 
varias semanas en ambientes secos y varios meses en agua (Jiméneza, Muñoza, Doblas, 
Delgadob, & Torre-Cisnerosa, 2010).  
La temperatura óptima de crecimiento para el género de Salmonella es de 35oC – 37oC, 
son móviles con flagelos,su hábitat fundamental es el tracto intestinal de personas y 
animales. Es transmitida a través de los alimentos, agua y por vía fecal oral. Cuando llega 
a los alimentos frescos, tienen la habilidad de multiplicarse muy rápidamente (Montañez 
et al., 2006).  
Los serotipos pueden causar enfermedad en el ser humano, algunos serotipos pueden ser 
invasivos y pueden llegar a ser mortales. La Salmonella está presente en animales 
domésticos (como las aves de corral, porcinos y mascotas) y salvajes. Por lo general la 
contaminación con Salmonella suele darse a través del consumo de alimentos 
contaminados de origen animal (principalmente huevos, carne, aves de corral y leche y 
rara vez con hortalizas contaminadas con estiércol) (Montañez et al., 2006). 
1.7 Buenas  prácticas de manipulación 
Las buenas prácticas de manipulación son medidas preventivas de higiene en la 
preparación, manipulación, elaboración, envasado, transporte, almacenamiento y 
distribución  de alimentos destinados al consumo humano, siendo una herramienta 
fundamental para garantizar que los alimentos sean elaborados en condiciones óptimas 
de sanidad, disminuyendo los riesgos potenciales durante su fabricación y distribución, 
manteniendo la inocuidad de los mismos (Iriarte & Fermín, 2003). 
Las buenas prácticas de manipulación son una herramienta básica para obtener alimentos 
seguros para el consumo humano, el control de las condiciones de manipulación es vital 
para evitar la contaminación biológica y química de los alimentos (Iriarte & Fermín, 2003). 
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Por tal motivo el manipulador debe presentar correcta higiene personal durante la 
manipulación de los alimentos, la correcta presentación, ayudando a prevenir las 
enfermedades, las cuales pueden dar al consumidor una sensación de seguridad (Iriarte & 
Fermín, 2003). 
1.8 Requisitos microbiológicosde espumillas y empanadas de viento 
 
1.8.1 Norma técnica ecuatoriana para huevos comerciales y ovoproductos NTE 
INEN 1973:2013. 
 Al no existir una norma específica para determinara el grado de inocuidad de las 
espumillas, se consideró la Norma NTE INEN 1973para huevos frescos y ovoproductos, 
con lo cual se evaluó la carga microbiana de las espumillas. 
Tabla 1.Requisitos Microbiológicos de los Huevos Frescos (NTE INEN 1973: 2013). 
Requisitos n c M M 
Aerobios mesófilos 
(UFC/g) 
5 2 104 5 x 105 
Escherichia coli (UFC/g) 
externa 
 



















Salmonella spp. en 25 g. 5 0 Ausencia/ 25 g. ------- 
n= número de muestras a analizar; 
m= límite de aceptación; 
M= límite superado el cual se rechaza; 
c= número de muestras admisibles con resultados entre m y M (NTE INEN 1973: 2013). 
 
 
1.8.2 Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad 
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano 
NTS N° 071 - MINSA/DIGESA-V.01 
El Ecuador no dispone de una norma con criterios microbiológicos para productos con 
tratamiento térmico, por esta razón se utilizó como referencia la Norma Técnica Peruana 
NTS 071 MINSA/DIGESA-V-01 para la determinación del grado de inocuidad de la 
empanada de viento, esta norma sanitaria establece los criterios microbiológicos de 
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calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos preparados con tratamiento térmico, con 
la cual se evaluó la carga microbiana de este producto.   
Tabla 2.Requisitos microbiológicos para los productos elaborados con tratamiento térmico (MINSA/ 
DIGESA, 2015). 
Requisitos n c M M 
Aerobios mesófilos 
(UFC/g) 
5 2 104 105 
Coliformes 
 (UFC/g) 
5 2 10 102 
Staphylococcus 
aureus(UFC/g) 
5 1 10 102 
Escherichia coli 
(UFC/g) 
5 1 < 3 ------- 
Salmonella spp. en 
25 g. 
5 0 Ausencia/ 25 g. ------- 
 
n= número de muestras a analizar; 
m= límite de aceptación; 
M= límite superado el cual se rechaza; 
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II. MATERIALES Y MÉTODOS 
2.1 Tipo de investigación 
Se trata de un estudio observacional de diseño transversal y de tipo descriptivo. 
2.2 Área de estudio 
Se analizó los productos expendidos por los vendedores ambulantes en la ciudad de 
Cuenca registrados en catastro del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal, 
en el casco urbano de Ciudad de Cuenca, Azuay-Ecuador y cuyos lugares de venta han 
sido especificados en el (Anexo 1). El análisis microbiológico se realizó en el Laboratorio 
de Microbiología de Alimentos de la Facultad de Ciencias Químicas de la Universidad de 
Cuenca. 
2.3 Muestreo y tamaño de muestra 
Para el muestreo se utilizó el registro del catastro del GAD municipal del año 2016, el cual 
consta de 19 expendedores de espumillas y 5 expendedores de empanadas de viento. Se 
realizó 2 periodos de muestreo con dos semanas de intervalo, cada periodo se realizó de 
los mismos lugares durante el mes de enero de 2018 como se especifica en el (Anexo 2). 
2.4 Toma de muestra 
Las muestras compradas fueron recolectadas en el envase original que se expende, para 
luego ser colocados dentro de un envase secundario (bolsas estériles “WhirlPak”) y 
posteriormente ser transportadas en un envase terciario (cooler) en cadena de frío para 
evitar la proliferación microbiana. Las muestras se mantuvieron en refrigeración (0oC – 
4oC) hasta ser procesadas en el laboratorio de Microbiología de Alimentos de la Facultad 
de Ciencias Químicas para su posterior siembra e interpretación de resultados.  
2.5 Materiales, equipos y reactivos 
2.5.1 Materiales 
- Tubos de ensayo de tapa rosca 
- Varillas de vidrio  
- Gradilla de tubos 
- Vasos de precipitación  
- Pipetas graduadas de 1mL, 2mL, 5mL, 10mL. 
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- Propipeta 
- Cajas Petri 
- Espátula  
- Matraz Erlenmeyer 
- Lámparas de alcohol  
2.5.2 Equipos 
- Balanza analítica Nº serie 14952, marca Ohaus, modelo Scout II. 
- Incubadora Nº serie 14339, marca Memmert, modelo BKE – 40. 
- Autoclave Nº serie 91997, marca All American, modelo 930. 
- Esterilizador Nº serie 91981, marca Memmert, modelo S130. 
- Refrigerador Nº serie 14342, marca Philco, modelo BR 203. 
2.5.3 Reactivos 
- Agua de Peptona 
- Agua Destilada  
- Placas Compact DryR de Aerobios mesófilos 
- Placas Compact DryR de Coliformes y Escherichia coli. 
- Placas Compact DryR de Staphylococcus aureus 
- Medio Revive para “Salmonella” 
- Medio Rappaport – Vassiliadis concentrado para “Salmonella” 
 
2.6 Métodos y técnicas de análisis 
Para la identificación de S. aureus, E. coli, Coliformes y Aerobios mesófilos se utilizó el 
método de las placas Compact DryR, mientras que para la determinación de Salmonella 
spp se utilizó el test Reveal 2.0. 
2.6.1 Método de recuento de microorganismos en las placas Compact DryR 
Las placas Compact DryR son láminas delgadas con un medio de cultivo y un agente 
solidificante, el cual permite determinar el número de microorganismo presentes en una 
muestra, en base a que se desarrollan en un medio de cultivo sólido formando colonias. 
Se identifican de acuerdo al color de la colonia que estos presentan ya que son 
específicos para cada microorganismo, las colonias desarrollan diferentes colores que se 
producen a partir de sustratos cromógenos e indicadores redox (HyServe, 2017). 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
 
Israel Cáceres – Andrea Guillén                                                                              Página 31 
 
2.6.1.1 Staphylococcus aureus (Compact Dry X-SA) 
Las placas Compact DryR para los microorganismos de Staphylococcus aureus contiene 
un medio selectivo con componentes nutritivos, manitol, EDTA (ácido 
etilendiaminotetraacético) que inhibe el crecimiento de otras bacterias, mohos o 
levaduras, es un medio cromogénico, selectivo para el diagnóstico y aislamiento de este 
tipo de microorganismos después de 24h ± 2 h de incubación y a una temperatura de 35 
oC ± 2 oC. Las colonias formadas en las placas son de color azul claro fácilmente 
detectables y contables (HyServe, 2010). 
2.6.1.2 Aerobios mesófilos (Compact Dry TC) 
Las placas Compact Dry TC para aerobios mesófilos tienen un medio deshidratado y un 
agente gelificante que contiene agar de cultivo estándar y que sirve para comprobar el 
recuento total. La sal de tetrazolio (Cloruro de triphenlytetrazolium) permite medir la 
actividad respiratoria asociada a la cadena transportadora de electrones en condiciones 
aeróbicas y anaeróbicas de los microorganismos. La sal de tetrazolio es captada por la 
célula bacteriana y reducida al sitio de las oxidaciones enzimáticas, liberando formazán, 
que gracias a esto las colonias presentan una coloración roja, pudiéndose con ello 
distinguir muy fácilmente de posibles restos de alimentos (HyServe, 2010) 
2.6.1.3 Coliformes y Escherichia coli (Compact Dry EC) 
Las placas Compact DryR para coliformes y Escherichia coli contienen un medio con dos 
sustratos enzimáticos cromógenos Magenta-GAL y X-Gluc mediante el cual se puede 
detectar y distinguir las coliformes de la Escherichia coli, siendo un método adecuado 
para el monitoreo de la calidad del producto y de una posible contaminación. De esta 
manera las coliformes desarrollan una coloración roja, mientras que las colonias de 
Escherichia coli son de color azul, siendo un método completo ya que sumando las 
colonias rojas junto con las azules resulta la cifra total del grupo Coliformes (HyServe, 
2010). 
2.6.2 Determinación de Salmonella por método cualitativo (Reveal 2.0) 
El test de Reveal 2.0 para Salmonella usa un medio de Revive el cual suministra a la 
salmonella los nutrientes necesarios para su recuperación es caso de que este 
microorganismo se encuentre bajo condiciones de estrés o lesión, después de este breve 
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enriquecimiento de un lapso de 4 horas, se adiciona un enriquecimiento selectivo con un 
medio de Rappaport – Vassiliadis (RV), el cual este medio favorece el crecimiento de 
Salmonella de tal manera que permita ser detectados por el dispositivo de Reveal 2.0 
(Neogen, 2017). 
El sistema Reveal 2.0 para Salmonella además de los medios de enriquecimiento, 
también cuenta con un cassette inmunocromatográfica en la cual se realiza la detección 
de inmunológica del microorganismo (Neogen, 2017). 
Después del enriquecimiento de la muestra con el segundo medio selectivo en un lapso 
de 20 horas se recepta unas gotas de muestra en un pocillo del kit, se sumerge la tira 
reactiva, la muestra pasa por una acción capilar, a través de una zona de reactivos, que 
contiene anticuerpos específicos anti-Salmonella. Si los antígenos están presentes, se 
unirán a los anticuerpos conjugados, este complejo formado (antígeno -anticuerpo) 
saldrán de la zona de reactivos y circula a través de la membrana nitrocelulosa que 
contiene los anticuerpo anti-Salmonella, este complejo inmune formado y al cabo de 15 
minutos a temperatura ambiente es capturado y acumulado en la zona reactiva en donde 
se forma una línea visible, en caso de que la muestra contenga el microorganismo de 
Salmonella (Feldsine et al., 2003; Neogen, 2017). 
La zona reactiva también contiene un antígeno propietario conjugado de control, este 
control circula por la membrana hasta la zona de captura de control negativo, en donde 
este es capturado y acumulado formando la línea visible. Esta línea visible se forma en la 
zona de control independiente de la presencia o ausencia de antígenos de Salmonella 
demostrando la prueba está funcionando adecuadamente (Neogen, 2017). 
2.7 Proceso analítico 
2.7.1 Cálculo de número de UFC/g 
El número de colonias obtenidas se multiplica por el factor de dilución y el resultado se 
expresa en unidades formadoras de colonia por gramo o mililitro (UFC/g o mL). 
Microorganismo / g. o mL = n x f (UFC) 
Dónde: 
- n=Número de colonias típicas  
- f= Factor de dilución  
- UFC= unidades formadoras de colonias  
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2.7.2 Preparación de la muestra de espumillas y empanadas de viento 
Se pesó 25 g. de la muestra de empanada de viento, seguidamente se colocó en un 
frasco con 225 mL de agua de peptona, de igual manera se pesó 10 g. de la muestra de 
espumilla y se colocó en 90 mL de agua de peptona, lo cual corresponde a una dilución 
1/10. Esta dilución sirve para enriquecer la muestra y proceder a sus respectivas 
diluciones y luego a su posterior siembra en las placas Compact DryR, como se especifica 
en el Anexo 3. 
 
2.7.3 Preparación de la muestras para Salmonella 
Se pesó 25 g. de muestra de empanada de viento o de espumilla en una bolsa estéril 
“WhirlPak” se procedió a colocar 200 mL del medio Revive (enriquecimiento), luego de 4 
horas colocar 200 mL del medio selectivo Rappaport – Vassiliadis (RV), dejar 20 horas en 
la incubación y proceder a su respectiva lectura según indicado en la figura 6.  
2.7.4 Criterios para las diluciones 
Se realizó un análisis preliminar para cada microorganismo, guiado en el límite máximo 
permisible especificado en las normas para cada producto. Se tomaron dos muestras al 
azar con la finalidad de detectar en qué dilución se podría contar cada microorganismo, 
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2.7.5 Flujograma del proceso de siembra en las placas Compact DryR 
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2.7.5.1 Interpretación de resultados en las placas Compact DryR 
 
Staphylococcus aureus X-
SA: Las colonias formadas 
en las placas son de color 
azul claro 
Coliformes/ Escherichia 
coli EC: Los coliformes 
desarrollan una coloración 
roja, mientras que las 
colonias de Escherichia coli 
son de color azul 
Aerobios mesófilos TC: 
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Figura 5. Flujograma del proceso de siembra para Salmonella en Reveal 2.0 Fuente: (Los autores) 
 
 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
 
Israel Cáceres – Andrea Guillén                                                                              Página 37 
 




Figura 6. Interpretación de resultados de Reveal 2.0 para Salmonella Fuente: (Los autores) 
 
2.8 Capacitación de buenas prácticas de manipulación 
Se realizó un plan de capacitación de buenas prácticas de manipulación de los alimentos, 
dirigido a los vendedores de venta ambulante de espumillas y empanadas de viento en la 
ciudad de Cuenca. La capacitación se realizó en convenio con el GAD Municipal, ver 
(Anexo 4). En el cual se utilizó un tríptico con información detallada de la capacitación, 
además se contó con presentaciones en Microsoft Power Point para facilitar la captación 
por parte de los asistentes, ver (Anexo 4). 
2.9 Manejo estadístico de los datos 
Se realizó un análisis estadístico descriptivo de los resultados obtenidos en este estudio, 
el cual se realizó en el programa SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) 
versión 20, se calcularon por este medio máximos, mínimos y frecuencias relativas, para 
obtener resultados generales de los procesos. 
 
La prueba es considerada 
positiva si se observa 2 
líneas de color en la zona 
de reacción de la tira 
reactiva.
La prueba es negativa si 
solo se observa una línea 
en la zona de control de 
la tira reactiva.
La prueba es inválida si 
no presenta ninguna de 
las dos líneas de color, y 
puede dar resultados 
erróneos si se lee 
después de 20 minutos.
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III. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
3.1 Espumillas 
 
Se realizó el análisis microbiológico de 38 muestras de espumillas distribuidas dentro de 
la ciudad de Cuenca en el cual se consideró: Aerobios mesófilos, Coliformes, E. coli y 
Salmonella. De las 38 muestras examinadas, 6 muestras cumplieron con la norma 
establecida siendo inocuas para el consumidor, esto representó el 15.8% de la población 
total. 
Los resultados obtenidos en las 38 muestras de espumillas analizadas indican que el 
55,3% del total, es decir, 21 muestras no cumplieron con la normativa especificada para 
aerobios mesófilos, por lo tanto, sobrepasaron la contaminación límite de 5x105 UFC/g, el 
valor máximo alcanzado fue de 8x105 UFC/g mientras que el valor mínimo de 7.2x104 
UFC/g. 
El 57,9%, es decir, 22 muestras no cumplieron con la normativa para Coliformes, por lo 
tanto, sobrepasaronel límite de 1X102 UFC/g. El valor máximo alcanzado fue de 3,5x103 
UFC/g y el valor mínimo de 2x102 UFC/g. 
El 7,9%, es decir, 3 muestras no cumplieron con la normativa especificada para E. coli, 
por tal motivo fue detectada su presencia.  
Por último el 26,3% del total, es decir, 10 muestras no cumplieron con la normativa 
especificada para Salmonella, por lo tanto, se detectó su presencia en 25g. de muestra. 
A continuación se presenta en la Tabla 3 los criterios microbiológicos, rango de recuento, 
porcentaje de muestras positivas, límites máximos permitidos y el porcentaje de 
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Tabla 3. Resultados de los criterios microbiológicos analizados en espumillas y su nivel de 
cumplimiento. 


















57,9 42,1 <1X102 UFC/g 
E. coli   7,9 92,1 Ausencia 
Salmonella 
spp 
  26,3 73,7 Ausencia/25g 
 
Un artículo publicado por el Centro Nacional de Epidemiología en España indica que entre 
1998 y 2001, se notificaron 3.818 casos de brotes de enfermedades causadas por 
alimentos, de los que 1469 se relacionaron con el consumo de huevos o derivados, y el 
85.5% de estos con la presencia de Salmonella (Uribe-Meneses, Ospino-Rodríguez, & 
Forero-Niño, 2015). 
Estudios realizados en la ciudad de México en donde evaluaron de la calidad 
microbiológica y del grado de frescura de huevos (Domínguez, 2012). En el cual se 
examinaron 4 lotes, se observó que un lote tuvo la presencia mínima de 10 UFC/g de 
aerobios mesófilos y ausencia en los 4 lotes de coliformes. Para mejorar la calidad del 
huevo realizaron controles en momento de ser puestos y se conservaron en refrigeración. 
Este estudio difiere al presente ya que se estima que no se realizaron pruebas para el 
control del huevo usado en la preparación de las espumillas que permitan saber el grado 
de contaminación en el momento en el que el huevo fue puesto y después de ser 
adquiridos no se tuvo la certeza de que se conservaron en refrigeración, lo cual podría 
haber impedido que exista contaminación o proliferación de microorganismos en su 
almacenamiento. Por lo tanto, se puede decir que los huevos utilizados en la fabricación 
de las espumillas pudieron no encontrarse almacenados correctamente o no tuvieron el 
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lavado correcto que asegure la eliminación de heces de la gallina o de material que pudo 
adherirse cuando el huevo fue puesto.  Además la contaminación de aerobios mesófilos y 
coliformes pudo ocurrir en el momento de la elaboración de las espumillas al utilizar 
utensilios contaminados para su elaboración o el inadecuado almacenamiento del 
producto ya terminado ya que estos se encontraron en la calle y según lo observado no 
contaron con la protección adecuada y a temperatura ambiente la cual favoreció el 
desarrollo microbiano.  
En el caso de coliformes en el momento de la preparación de espumillas se estima no se 
lavó el huevo con abundante agua para eliminar materia que pudo contener estos 
microorganismos ya que se obtuvo un alto porcentaje en los resultados. 
Estudios realizados en el mercado central del Salvador en el año 2015 donde se examinó 
la calidad sanitaria de espumillas demuestran que Escherichia coli (NMP/g) no cumplen 
con este parámetro microbiológico, ya que los valores obtenidos sobrepasaron el límite 
máximo de < 3 NMP/g establecido por el Reglamento Técnico Centroamericano (Delgado 
Gallegos & Ruiz Portillo, 2015). En comparación con las espumillas examinadas en este 
estudio se estima que la contaminación pudo ser  del huevo ya que la ovoposición se lleva 
a través de la cloaca, la cual también es la vía por la que se desechan las heces fecales 
de la gallina. Por otra parte al ser este microorganismo exclusivo del intestino de los 
animales es probable que el manipulador sea el responsable de la contaminación por este 
microorganismo por su higiene defectuosa en el momento de su preparación o al ser 
servido.  
Estudios realizados en los Estados Unidos presentaron un total de 121 brotes de 
Salmonella spp en el año 2006, causando más de 3,300 casos reportados por el Sistema 
de información del Centro para el Control y la Prevención de Enfermedades, (CDC). Los 
alimentos a base de huevo han sido descritos como la fuente del 75% de los brotes 
alimentarios como vehículos confirmados desde 1985 a 2006 según informes de la 
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y el Centro Europeo para la 
Prevención y el Control de Enfermedades (ECDC) sobre Zoonosis y Brotes de 
Enfermedades de Transmisión Alimentaria. Por otro lado, en Europa los alimentos 
implicados con mayor frecuencia en los casos de salmonelosis siguen siendo los huevos y 
los ovoproductos con un porcentaje del 23%. En España los brotes estudiados y 
notificados a la Red Nacional de Vigilancia Epidemiológica se relacionan en un 38,5% con 
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el consumo de huevo y derivados. Por último en Latinoamérica, México es el país más 
afectado debido a la presencia de salmonelosis, ya que su Secretaria de Salud reporta 
anualmente un promedio de 68,000 casos de infecciones causadas por bacterias del 
género Salmonella (Rincón Acero et al., 2011). Estos estudios tienen similitud al presente 
ya que se encontró la presencia de 26.3% del total de muestras. Es importante resaltar 
que el huevo pudo estar ya contaminado antes de ser puesto, por ende, el lavado 
adecuado del mismo no garantizó la eliminación de este microorganismo. Es necesario 
que los huevos a utilizar tengan un tratamiento térmico que asegure su inocuidad como es 
la pasteurización. Por otro lado, las condiciones de almacenamiento del huevo juegan un 
factor muy importante en cuanto a temperatura y tiempo de almacenamiento ya que el 
microorganismo podría ingresar al interior.  
En el momento de la preparación de las espumillas se incorpora un saborizante como es 
la pulpa de guayaba o naranjilla, las mismas que pudieron estar contaminadas 
previamente por el agua de riego y al no tener un tratamiento de cocción adecuado no se 
dio la eliminación de los microorganismos. 
3.2 Empanadas de viento 
 
Se realizó el análisis microbiológico de 10 muestras de empanadas de viento distribuidas 
dentro de la ciudad de Cuenca en el cual se consideró: Aerobios mesófilos, Coliformes, E. 
coli, Staphylococcus aureus y Salmonella. Las 10 muestras examinadas cumplieron con la 
norma establecida, lo que representó el 100% de la población como se indica en la Tabla 
4.  











0 100 1X105 UFC/g 
Coliformes 0 100 1X102 UFC/g 
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E. coli 0 100 <3x10 UFC/g 
Salmonella spp 0 100 Ausencia/25g 
Staphylococcus 
aureus 
0 100 1X102 UFC/g 
 
La ausencia de microorganismos en empanadas de viento pudo deberse al tratamiento 
térmico que se realiza en su preparación en este caso la fritura que alcanza temperaturas 
entre 175 – 185 oC, en donde el aceite  actúa como un transmisor de calor produciendo un 
calentamiento rápido y uniforme sobre la empanada de 4 a 6 minutos (Hurtado, 2011). 
Estudios realizados sobre la calidad microbiológica de empanadas en Costa Rica en el 
año de 1990 donde se analizó coliformes totales, coliformes fecales, Escherichia coli y 
Staphylococcus aureus en el cual cumplieron en un 100% los parámetros establecidos 
(Echandi, Guerrero, & Chaves, s. f.). Este estudio tiene similitud al presente ya que en su 
totalidad cumplió con la norma establecida debido a que mediante la fritura se eliminó la 
carga microbiana que pudo adquirir el alimento en su preparación. Cabe recalcar que 
debido al enfriamiento lento que presentan estos productos después de la fritura, puede 
favorecer nuevamente la propagación de un microorganismo si se encuentran mucho 
tiempo a temperatura ambiente y sin ninguna protección que evite la post contaminación. 
Se considera que el manipulador podría ser uno de los principales causantes de la post 
contaminación ya que se observó que no existe protección alguna en el momento de la 
venta del producto y entra en contacto directo con las manos del manipulador. 
3.3 Capacitación 
La capacitación se realizó el día 11 de mayo del año 2018 en el local de la Quinta Bolívar 
a las 15H00 en donde asistieron autoridades del GAD Municipal, la directora del trabajo 
de titulación Dra. Silvana Donoso y alrededor de 20 vendedores de espumillas y 
empanadas de viento. Esta charla tuvo la duración de 2 horas en donde se abordó temas 
relacionados con la manipulación y conservación del producto y las 5 claves para 
inocuidad de los alimentos.  
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En la capacitación se presentó los puntos vulnerables en la preparación del alimento y las 
claves para mantenerlo inocuo en forma dinámica y con gráficos entendibles para el 
público presente.  Además, el GAD municipal proporcionó un certificado para los 
participantes y un tríptico en donde se encontró de manera clara y resumida los puntos a 
tratar en la charla. 
La capacitación tuvo una gran acogida por los participantes en donde se contestaron sus 
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES   
 
4.1 Conclusiones 
Se realizó el análisis de la calidad microbiológica de espumillas y empanadas de viento en 
donde se concluye que, el 84.2% de espumillas no cumplieron con la norma establecida 
para ovoproductos mientras que el 100% de empanadas de viento cumplieron con todos 
los parámetros establecidos para productos con tratamiento térmico. 
Dentro de las 38 muestras de espumillas analizadas, el 55,3% no cumplieron con la 
normativa para aerobios mesófilos dando valores máximos de 8x105 UFC/g y mínimos de 
7,2x104 UFC/g; el 57,9% no cumplieron con la norma para coliformes totales con valores 
máximos de 3,5x104 UFC/g y mínimos de 2x102 UFC/g; 7,9% no cumplieron para E. coli 
demostrando presencia en el producto examinado, y 26,3% no cumplieron para 
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4.2 Recomendaciones 
Para evaluar los resultados de la capacitación de buenas prácticas de manipulación, se 
recomienda estudios posteriores, con la finalidad de monitorear los alimentos implicados 
en este estudio para examinar sus niveles de cumplimiento.  
Para determinar exactamente la fuente de contaminación de los alimentos, es necesario 
que se realice estudios en los que se examinen a más del producto terminado las fuentes 
indispensables durante la preparación como son agua, materia prima y los utensilios 
utilizados. 
Se recomienda la actualización del catastro del GAD municipal con un barrido general de 
toda la ciudad de Cuenca ya que en la actualidad han aumentado el número de 
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ANEXO 2 
CRONOGRAMA DE TOMA DE MUESTRA DE EMPANADAS DE VIENTO Y 
ESPUMILLAS 
Cronograma de toma de muestra de empanadas de viento 
CÓDIGO  LUGAR FECHA  SEMANA 
1er Muestreo 
01 Sector Iglesia el Carmen Enero 7 Semana 1 
02 Parque el Paraíso Enero 7 Semana 1 
03 Sector 9 – De Octubre Enero 9 
04 Sector Baños  Enero 14 Semana 2 
05 Sector Iglesia Virgen de 
Bronce 
2do Muestreo  
02 Parque Paraíso  Enero 21  
Semana 3 
04 Sector Baños  Enero 23 
03 Sector 9 – De Octubre 
05 Sector Iglesia Virgen de 
Bronce  
Enero 28 Semana 4 
01 Sector Iglesia el Carmen 
 
Cronograma de Toma de Muestra de Espumillas 
CÓDIGO  LUGAR  FECHA  SEMANA 
1er Muestreo 
01 Sector Iglesia el Vergel   
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03 Cercanías del Hospital 
Regional 
04 Parque Curiquingue Enero 9 
05 Feria Libre Enero 9 




07 Alrededor de la Escuela 
Zoila Aurora  
08 Alrededor de la Escuela 
Ricardo Muñoz  







13 Sector Iglesia Virgen de 
Bronce 
14 Sector Iglesia Virgen de 
Fátima 2 
15 Sector Iglesia Virgen de 
Fátima 1 
16 Sector Valle 1 
9 Alrededor de la Escuela Fe 
y Alegría  
 
Enero 16 
10 Plaza de San Francisco 
11 Parque de la UNE Enero 16  
 
Semana 2 
17 Parque de la Madre  
Enero 17 
18 Parque de Miraflores  
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19 Cercanías de la Casa de la 
Cultura 
2do Muestreo 







02 Calle el Arupo 
03 Cercanías del Hospital 
Regional 
04 Parque Curiquingue Enero 23 
05 Feria Libre 
06 Parque el Ángel  
Enero 25 
07 Alrededor de la Escuela 
Zoila Aurora  
08 Alrededor de la Escuela 
Ricardo Muñoz  









13 Sector Iglesia Virgen de 
Bronce 
14 Sector Iglesia Virgen de 
Fátima 2 
15 Sector Iglesia Virgen de 
Fátima 1 
16 Sector Valle 1 
09 Alrededor de la Escuela Fe 
y Alegría  
 
Enero 30 
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10 Plaza San Francisco 
11 Parque de la UNE 
17 Parque de la Madre  
Enero 31 
18 Parque de Miraflores  
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En el mapa se detalla los puntos de muestreo de espumillas y empanadas de viento en la 
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ANEXO 3 
CAPACITACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN. 
 
❖ PLAN DE CAPACITACIÓN  
PRESENTACIÓN DE LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE 
ESPUMILLAS Y EMPANADAS REALIZADOS EN LA CIUDAD DE CUENCA Y 
CAPACITACIÓN EN BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN A VENDEDORES 
AMBULANTES DE DICHOS PRODUCTOS. 
 
1. INTRODUCCIÓN: 
Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) se producen por la ingesta de 
alimentos y/o bebidas contaminados con microorganismos patógenos que afectan la salud 
del consumidor tanto de manera individual como colectiva. 
Las ETA constituyen un importante problema de salud pública debido al incremento en su 
frecuencia, el surgimiento de nuevas formas de transmisión, la aparición de grupos 
poblacionales vulnerables, el aumento de la resistencia de los patógenos a los 
compuestos antimicrobianos y el impacto socioeconómico que ocasionan. La incidencia 
de estas enfermedades es un indicador directo de la calidad higiénico-sanitaria de los 
alimentos, y se ha demostrado que la contaminación de éstos puede ocurrir durante su 
procesamiento o por el empleo de materia prima contaminada (Flores, 2005). 
Los alimentos insalubres generan amenazas para la salud a escala mundial y ponen en 
peligro la vida de todos: los lactantes, los niños pequeños, las embarazadas, las personas 
mayores y las personas con enfermedades subyacentes son particularmente vulnerables. 
Las enfermedades diarreicas afectan cada año a unos 220 millones de niños, de los que 
96 000 acaban muriendo (OMS, 2017). 
La inocuidad es uno de los cuatro grupos básicos de características que junto con las 
nutricionales, organolépticas y comerciales componen la calidad de los alimentos (Chile, 
2017). 
2. PROPÓSITO DE LA CAPACITACIÓN: 
La siguiente capacitación tiene el objetivo de informar y preparar a los vendedores 
ambulantes de espumillas y empanadas de la ciudad de Cuenca acerca de las Buenas 
Prácticas de Manipulación de dichos productos y orientar sobre el manejo higiénico de los 
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alimentos en todas sus etapas, desde materia prima hasta producto terminado. Los temas 
a exponerse hacen relación a las enfermedades, higiene personal, higiene del lugar y a 
las medidas necesarias que eviten la contaminación de dichos alimentos y por último 
atender cada una de las inquietudes que tengan los participantes. 
3. OBJETIVOS: 
● Objetivo General de la Capacitación: 
Proporcionar a los presentes la información necesaria sobre higiene, salud e inocuidad de 
los alimentos mediante la aplicación de las buenas prácticas de manipulación. 
● Objetivos de Aprendizaje 
Al fin de la capacitación se espera:  
o Comprender que los alimentos son la fuente principal de exposición a agentes 
patógenos, tanto químicos como biológicos. 
o Reconocer la importancia de las buenas prácticas de la manipulación de los 
alimentos para la conservación de la salud de la población. 
o Cumplir las normas establecidas sobre las buenas prácticas de manipulación. 
4. ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS: 
✓ Descripción de la Capacitación: 
Dentro de la capacitación se tocará temas relacionados con el manejo de la materia 
prima, maneras adecuadas de procesar cada producto en base a las BPM, transporte y 
almacenamiento del alimento. Tendrá la finalidad de sobre todo mantener la inocuidad del 
alimento y de esta manera reducir el riesgo de contaminación de patógenos adquiridos 
por alimentos mal procesados (ETA). 
✓ Desarrollo de la capacitación: 
La metodología adoptada para la capacitación consiste en una exposición presencial, 
participativa e interactiva, con el apoyo de una presentación dinámica y la entrega de un 
tríptico que permita el mejor entendimiento para el participante. 
Se contará con la participación de aproximadamente 24 personas cuyos productos fueron 
analizados en el laboratorio de microbiología de la Facultad De Ciencias Químicas de la 
Universidad de Cuenca, con la posibilidad de que otras personas relacionadas con esta 
actividad o que se encuentren interesadas en el aprendizaje y mejoramiento de la 
manipulación de este tipo de alimentos asistan.  
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✓ Estrategias Didácticas: 
Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, exposición de diapositivas 
con imágenes e información clara y concisa sobre el tema, además de un tríptico 
informativo entregado al inicio de la capacitación. 
✓ Fecha y duración de la Capacitación: 
La capacitación tendrá una duración de dos horas aproximadamente. 
✓ Responsabilidades: 
o Estudiantes de la Carrera de Bioquímica y Farmacia de la Universidad de Cuenca, 
responsables del control microbiológico en desarrollo de su proyecto de Titulación. 
o Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca-
Ecuador 
o Del Director(a) de la Capacitación 
Verificación del cumplimiento del horario y la aprobación de la capacitación a 
desarrollarse por parte de la Dra. Silvana Donoso.  
o Del Director(a) del Proyecto de Titulación. 
Verificación y aprobación de los temas a tratarse en la capacitación por parte de la 
directora del proyecto de titulación, Dra. Silvana Donoso. 
o De los Facilitadores: 
Apoyar al coordinador en la organización de las sesiones de apertura y clausura del 
proceso de la capacitación. 
Informar a los participantes el programa de actividades a realizar. 
Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el proceso y 
finalización de la capacitación. 
o De los Participantes: 
Participar en la capacitación completa y cumplir con el horario establecido. 
Participar activamente en el desarrollo de la capacitación, discutiendo, y analizando el 
material sometido a estudio. 
Aplicar los conocimientos en sus áreas de trabajo y estar dispuesto a compartirlos con el 
personal que no ha tenido la oportunidad de participar en la capacitación. 
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5. TEMAS Y CONTENIDOS A DESARROLLARSE EN LA CAPACITACIÓN A LOS 
ASISTENTES 
PRESENTACIÓN: 
● Presentación por parte de las autoridades responsables de la capacitación  
● Esclarecimiento del convenio entre GAD Municipal y Universidad de Cuenca 
● Explicación acerca de la colaboración de estudiantes con el Control Municipal en 
los alimentos de venta ambulante, con la finalidad de realizar al mismo tiempo el 
proyecto de titulación en la Carrera de Bioquímica y Farmacia.  
● Actividades realizadas para el análisis de los productos. 
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 CONVENIO DE COOPERACIÓN INTERINSTITUCIONAL ENTRE LA 
UNIVERSIDAD DE CUENCA Y EL GAD MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE 
CUENCA 
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ANEXO 4 
FLUJOGRAMAS DE PREPARACIÓN DE MUESTRAS 
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Resultados recopilados en la práctica del proyecto de investigación de empanadas 








S. aureus Coliformes E. coli Aerobios 
mesófilos 
Salmonella 
Espumilla 1 7/1/2018  Iglesia el 
Vergel 








Espumilla 2 7/1/2018  Calle el Arupo   3 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA 9 x 10ᶟ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 3 7/1/2018  Iglesia el 
Carmen 
<  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 4 7/1/2018  Hospital 
Regional 
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 2,9 x 10⁵  
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 5 7/1/2018  Parque 
Paraíso  
<  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g 2 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 6 9/1/2018  Parque 
Curiquingue 
  6 x 10ᶟ 
UFC/g 
AUSENCIA 1,95 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 7 11/1/2018  Feria Libre   <  1 x102 
UFC/g 




Empanada 8 9/1/2018  9 – de Octubre  <  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g 1,78 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 9 14/1/2018  Baños  <  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g 2 x 10ᶟ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 10 11/1/2018  Parque el 
Ángel 
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 11 11/1/2018  Escuela Zoila 
Aurora 
  2 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 12 11/1/2018 Escuela 
Ricardo Muñoz  
  2 x 10³ 
UFC/g 




Espumilla 13 16/1/2018  Escuela Fe y 
Alegría  
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 2 x 10 ⁴ 
UFC/ g 
AUSENCIA 
Espumilla 14 16/1/2018  Calle San 
Francisco 
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 1,49 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 15 16/1/2018  Parque de la 
UNE 
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 16 14/1/2018  Iglesia Virgen 
de Bronce 
<  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g 3 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 17 14/1/2018  Sector Valle 1   1 x10² AUSENCIA 4 x 10 PRESENCI
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UFC/g ⁴UFC/g A  
Espumilla 18 14/1/2018  Iglesia Virgen 
de Bronce 
  5 x10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 1 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 19 14/1/2018  Iglesia Virgen 
de  Fátima 2 
  6 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 1,62 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 20 14/1/2018  Iglesia Virgen 
de  Fátima 1 
  1,2 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 3,9 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 21 14/1/2018  Sector Valle 2   1 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA 1,2 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 22 15/1/2018  Parque de la 
Madre 
  2 x 10² 
UFC/g 




Espumilla 23 17/1/2018  Parque 
Miraflores  








Espumilla 24 17/1/2018  Casa de la 
cultura  
  2 x 10 
UFC/g 
AUSENCIA 1,96 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 25 21/1/2018  Iglesia el 
Vergel 
  4 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA 4 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 26 21/1/2018  Calle el Arupo  2,6 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 1,3 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 27 28/1/2018  Iglesia el 
Carmen 
<  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 28 21/1/2018  Hospital 
Regional 
  <  1 
x102UFC
/g 
AUSENCIA 3,2 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 29 21/1/2018  Parque 
Paraíso  
<  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g 1,6 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 30 23/1/2018  Parque 
Curiquingue 
  1,8 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 1,8 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 31 23/1/2018  Feria Libre   <  1 
x102UFC
/g 
AUSENCIA 7,2 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 32 23/1/2018  9 – de Octubre  <  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Empanada 33 23/1/2018  Baños  <  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g 1 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 34 25/1/2018  Parque el 
Ángel 
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 7,2 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 35 25/1/2018  Escuela Zoila 
Aurora 
  6,4 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 1 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 36 25/1/2018 Escuela 
Ricardo Muñoz  
  2,5 x 10³ 
UFC/g 
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Espumilla 37 30/1/2018  Escuela Fe y 
Alegría  
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 1 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 38 30/1/2018  Calle San 
Francisco 
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 5 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 39 30/1/2018  Parque de la 
UNE 
  <  1 x102 
UFC/g 




Empanada 40 28/1/2018  Iglesia Virgen 
de Bronce 
<  1 x 10 
UFC/g 
<  1 x10 
UFC/g 
<3 UFC/g <  1 x10 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 41 28/1/2018  Sector Valle 1  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 1,6 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 42 28/1/2018  Iglesia Virgen 
de Bronce 
  2,4 x 10² 
UFC/g 




Espumilla 43 28/1/2018  Iglesia Virgen 
de  Fátima 2 
 1,1 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 4,5 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 44 28/1/2018  Iglesia Virgen 
de  Fátima 1 
  1,8 x 10³ 
UFC/g 
AUSENCIA 7 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 45 28/1/2018  Sector Valle 2   9 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA 1,1 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 46 31/1/2018  Parque de la 
Madre 
  3,4 x 10² 
UFC/g 
AUSENCIA 2,5 x 10⁴ 
UFC/g 
AUSENCIA 
Espumilla 47 31/1/2018  Parque 
Miraflores  








Espumilla 48 31/1/2018  Casa de la 
cultura  
  <  1 x102 
UFC/g 
AUSENCIA 4,2 x 10⁵ 
UFC/g 
AUSENCIA 
 
